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(54) Dessert im Becher

(57) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Dessert, das dadurch gekennzeichnet ist, daß es sichtbare Flecken in
Form mindestens eines anderen Nahrungsmittels als der Grundcreme aufweist.
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Beschreibung

[0001] Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung be-
steht darin, ein Dessert zu schaffen, das aufgrund sei-
ner attraktiven Optik verbunden mit optimaler Ge-
schmackskombination Neugierde und Kaufanreize
weckt, wobei der sensorische Genuß den Verbraucher-
wünschen entspricht. Bisher im Markt befindliche Pro-
dukte sind einphasig oder mehrphasig, wobei sie hori-
zontal oder vertikal im Becher geschichtet sind. Eine
vertikale durchgehende, spiralförmige Dosierung bzw.
Schichtung ist ebenfalls bekannt.
[0002] Durch die erfindungsgemäße neuartige Do-
siertechnik wird den Bedürfnissen des Endverbrau-
chers stärker Rechnung getragen. Man kann optische
und geschmackliche Reize durch entsprechende mehr-
phasige Produktkombinationen optimal gestalten, wo-
bei natürlich physikalische Gegebenheiten und Voraus-
setzungen bei der Gestaltung der Rezepturen für die
einzelnen Produktphasen zu berücksichtigen sind. Die-
ses sind insbesondere das Fließverhalten der einzelnen
Phasen sowie das Diffusionsverhalten der einzelnen In-
haltsstoffe. Beliebte Produktkombinationen sind z.B.
Schokoladenpudding mit Vanillecreme oder Vanillepud-
ding mit Schokoladencreme oder mit einer fruchtigen
Produktphase.
[0003] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es so-
mit, ein industriell gefertigtes Fertigdessert zu schaffen,
welches aufgrund seiner Optik das Kaufinteresse der
Verbraucher weckt.
[0004] Die Lösung der vorstehenden Aufgabe ge-
schieht durch den kennzeichnenden Teil des Anspruchs
1. Weitere Ausführungsformen ergeben sich aus den
Unteransprüchen.
[0005] Das erfindungsgemäße Dessert weist sichtba-
re Flecken bzw. Einlagen in Form mindestens eines an-
deren Nahrungsmittels als der Grundcreme auf. Sinn-
vollerweise sollten diese anderen Lebensmittel anders-
farbig sein, wobei ein geschmacklicher Unterschied ne-
ben dem Sehgenuß auch den Eßgenuß steigert. Die
durch die unterschiedlichen Lebensmittel entstandenen
Flecken können jedwede geometrische Form aufwei-
sen. Vorzugsweise wird angestrebt, daß die Flecken
kreisförmig sind, wobei allerdings auch unregelmäßige
Fleckenformen möglich sind. Vorzugsweise muß darauf
geachtet werden, daß die Produktphasen gleiche Vis-
kositäten aufweisen. Es ist aber auch möglich, mit Pro-
duktphasen unterschiedlicher Viskosität das gewünsch-
te Ergebnis zu erzielen. Die Viskositäten der einzelnen
Produktphasen sollten bei der Dosierung vorzugsweise
zwischen 5.000 bis 80.000 cps liegen (Bestimmung mit
Brookfield DV-I, Temp. 20°C, Spindel 4, U/Min. 5). Die
Trockenmasse der einzelnen Gewichtsphasen sollte
über 14 Gew.-% liegen. Es hat sich des weiteren her-
ausgestellt, daß der vorteilhafte pH-Wert der einzelnen
Phasen zwischen 3,0 bis 7,2 anzusiedeln ist. Als Do-
siertemperatur wird vorgeschlagen, die Abfüllung bei
Temperaturen zwischen 10 bis 35 °C vorzunehmen.

[0006] Die Herstellung des erfindungsgemäßen Des-
serts geschieht durch Einschaltung eines Mehrstoffdo-
seurs, welcher mindestens zwei Auslaufdüsen aufweist,
wobei mindestens ein Produktstrom getaktet dosiert
wird. Die Abfüllung des erfindungsgemäßen Desserts
kann auf zwei Arten geschehen.
[0007] Bei der ersten Art werden die Behältnisse vor
dem Befüllen so angehoben, daß die Fülldüsen nahe
am Becherboden sind und mit dem steigenden Füllspie-
gel abgesenkt und während des Absenkens in den ge-
takteten Dosierpausen um unterschiedliche vorherbe-
stimmte Gradzahlen gedreht werden, damit eine sicht-
bare Fleckenverteilung erreicht wird.
[0008] Bei der zweiten Abfüllart wird vorgeschlagen,
daß statt des Bechers das Dosierorgan mit mindestens
zwei Fülldüsen in das zu befüllende Behältnis abge-
senkt, während der Befüllung angehoben und während
der getakteten Befüllung in den Taktpausen um unter-
schiedliche vorherbestimmte Gradzahlen gedreht wird.

Patentansprüche

1. Desserts, insbesondere Puddinge oder Cremespei-
sen, die auch belüftet sein können, dadurch ge-
kennzeichnet, daß es sichtbare Flecken in Form
mindestens eines anderen Nahrungsmittels als der
Grundcreme aufweist.

2. Dessert nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, daß das oder die anderen Nahrungsmittel an-
dersfarbig und geschmacklich unterschiedlich zur
Grundcreme sind.

3. Dessert nach Anspruch 1 und Anspruch 2, dadurch
gekennzeichnet, daß die Flecken kreisförmig sind.

4. Dessert nach Anspruch 1 und Anspruch 2, dadurch
gekennzeichnet, daß die Flecken eine unregelmä-
ßige Form aufweisen.

5. Dessert nach Anspruch 1 und einem der vorherge-
henden Ansprüche, dadurch gekennzeichnet,
daß die Produktphasen gleiche Viskositäten haben.

6. Dessert nach Anspruch 1 und einem der Ansprüche
2, 3 und 4, dadurch gekennzeichnet, daß die Pro-
duktphasen unterschiedliche Viskositäten haben.

7. Dessert nach Anspruch 1 und einem der vorherge-
henden Ansprüche, dadurch gekennzeichnet,
daß die Viskositäten der Produktphasen vorzugs-
weise zwischen 5.000 bis 80.000 cps beim Dosie-
ren liegen.

8. Dessert nach Anspruch 1 und einem der vorherge-
henden Ansprüche, dadurch gekennzeichnet,
daß die Trockenmasse der Produkte über 14 %
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liegt.

9. Dessert nach Anspruch 1 und einem der vorherge-
henden Ansprüche, dadurch gekennzeichnet,
daß die Produktphasen unterschiedliche Ge-
schmacksnuancen aufweisen.

10. Dessert nach Anspruch 1 und einem der vorherge-
henden Ansprüche, dadurch gekennzeichnet,
daß der pH-Wert der einzelnen Phasen zwischen
3,0 und 7,2 liegt.

11. Dessert nach Anspruch 1 und einem der vorherge-
henden Ansprüche, dadurch gekennzeichnet,
daß die Dosiertemperaturen der Produktphasen
zwischen 10 und 35 °C liegen.

12. Verfahren zur Herstellung eines Desserts, dadurch
gekennzeichnet, daß der Mehrstoffdoseur minde-
stens zwei Auslaufdüsen aufweist und mindestens
ein Produktstrom getaktet dosiert wird.

13. Verfahren zur Herstellung eines Desserts nach An-
spruch 12, dadurch gekennzeichnet, daß bei je-
der Dosiertaktung kreisrunde oder unregelmäßige,
sichtbare Flecken entstehen.

14. Verfahren zur Herstellung eines Desserts nach An-
spruch 12 und Anspruch 13, dadurch kennzeich-
net, daß die Behältnisse vor dem Befüllen so an-
gehoben werden, daß die Fülldüsen nahe am Be-
cherboden sind und mit dem steigenden Füllspiegel
abgesenkt und während des Absenkens in den ge-
takteten Dosierpausen um unterschiedliche Grad-
zahlen gedreht werden.

15. Verfahren zur Herstellung eines Desserts nach An-
spruch 12 und 13, dadurch gekennzeichnet, daß
statt des Bechers das Dosierorgan mit mindestens
zwei Fülldüsen in das zu befüllende Behältnis ab-
gesenkt, angehoben und während der getakteten
Befüllung in den Taktpausen in unterschiedlichen
Gradzahlen gedreht wird.
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